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Az analitikai mérések fontos része a minta vételczésc ~s cl6készftése.
Mivel költségbatékonys:lga és egyszerűbb kivitelezhcI6sége miatt mind
több területen keresik az oldószermenles szélválasztási módszerekel, a
szilárd fázisú mikrocxtrakciós technika (Solid Phase Micro ExtracIion)
alkalmazása egyre népszerűbb. Ezzel a módszerrel egyszerűen és
gyorsan juthatunk hozzá a vil.1igálni kivánt komponensc:khez anélkül,
bogy nagyban befolyásolnánk az eredeti minta összetételét. Ahogya
neve is mutatja mikroextrakcióról van szó, vagyis a komponenseket ~g
mennyiségben vonhatjuk ki a mini ából. El úgy történik, hogy egy
túszerú mintavételi szálat juttatunk a vizsgálandó anyagba, amely
felülete különleges szilícium alapu ads:wrpcióra képes anyaggal van
bevonva (1. ábra). Ez a mintavételi egység képes a felülelén megkötni a
vizsgálni kfvánt anyagokat. Kétféle módon juthatunk a vizsgálni kívánt
kumponensekhcz: a folyadékból közvetlenül nyerjük ki a
komponenseket, illetve folyadék fázis
fölött kialak.ul! gázlérból. Az így
kinyert komponenseket e7.után be
lehct juttatni a viv6gázba (gázkroma-
tográfia esetén), illetve folyadékba
(folyadékkromatográfia esetén).
Az SPME technika közel húsz éve
jelent meg, és sikeres alkalmazására
egyre több példa mutatkozik.
Közleményünkben a 8udapesti
Corvinus Egyetem Élelmiszertudo.
mányi Kar HO"t6- és Állatitermék
Technológiai Tanszékén Yégzcl! saját
vagy együttműködés keretében
végzett kutatásokból mutatunk. be
példákat az SPME-GC technika
alkalmazására.
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I2. ábra. Uohány tri psz
,
Ez a hazánkban is honos, polifAg
tripszfaj több kertészeti növény
fontos kártev6je. Mintegy 3 évtizede
a nyári lcrmeszlésú fejes káposztA n
is jclcnt6s kárt okoz, aminek a
megel6zésében csak a fajlák
rczisztcnciájára támaszkodhatun k.
Bár a fajlanemesÍl6k viszonylag
korán el6állÍlottak rezisztens vonalakat. amelyekból származó számos
fajta a mai napig elérhető a tcrmeszt6k számára, azonban a rezisztenciat
kiváltó fajt3tulajdonságok alig ismertek. Több fajtatulajdonság 6 a
dohánytripsz tápnövény-választása, illetve a fejes káposztán kialakult
kártétel mértéke közölt figyeltek már meg korrelációt, de ok-okozati
kapcsolalOt eddig egyetlen esetben sem sikerült kimutatni. Ezen
vizsgálatok közül egy irányult a fejes káposzta által kibocsátott
illatanyagok szerepének tisztázására a dohán)1ripsz tápnövény-
választásában. A dohánytripsz viselkedési reakcióját kélkarú, ún. y.
olfaktométerben vizsgálták. Megállapították, hogya fogékony Grecn
Gem és Quisor, valamint a mérsékelten ellenálló Bloklor fajla illata
vonzza a dohánytripszeket. A rezisztens Balashi es Riana, valamint a
fogékuny Hurricane fajta illata közömbös volt, nem vonzotta, dc nem ;s
taszította a tripszeket.
Fejes káposzta dohánytripsszel szembeni rezisztenciájának
vizsgálata
Közismert, hogy a rovarok tájékoz6dá.sában. keresési viselkedésében
is fontos szerepet játszanak az illatanyagok által közvctitetl ingerek. Igy
a rovMok egy taxonómiai szempontból viszonylag kis csoportjába. a
tripszek rendjébe tartozó fajok
esetében sem volt meglcp6 annak a
jelenségnek a megfigyelése, hogy 1000""
•kizárólag a szaglásukra hagyatkozva
is képesek mcgtalálni gazdanll\'é·
nycikcl. Több nö\'ényi illatanyag
bizonyítottan taszítja vagy vonzza a
külőnböz6 tripszfajokat, köztük a
dohánytriplizet is (2. ábra). \
Jelen vizsgálatunkban az a célunk, hogy meghatározzuk e hat
fejeskáposzta-fajta illatát kialakító komponenseket, és megnevezzünk
azt It komponenst (vagy komponenseket), amelyek pOlenciálisan
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felelősek lehetnek a dohánytripsz ismert preferenciájának
kialakításában. Jól ismeri ugyanis az a jelenség. bogya fejcsedés kezdeti
stádiumában a dobánytripsz kifcjlctt egyedek nagyobb számban
választják tápnövénynek a fogékony fajtákat, mint az cllenállóakat. A
dohánylripszel potcnciálisan vonzó komponenst (komponen~cket)
későbbi vizsgalatokban tesztelnénk laboratóriumban. majd a fejesedés
kezdeti stádiumában a növényckre kijullatva in vivo körülmények közölt
is, amivel bizonyíthatnánk az ok-okozati kapcsolatot az illatanyag·
komponens és a fejes káposzta dohánytripsszel szembeni fogékonysága
közö t I.
Vizsgálataink során hat fejeskáposztll.-fajta (Balashi. Blol;:tor, Green
gem. Hurrieane, Quisnr, Riana) illatanyag-összetételét határoztuk meg a
fejesedés kezdeti stádiumában. A fajtákat a Budapesti Corvinus
Egyetem Kertészettudományi Karának növényházában neveltük.
konténerben. Minden fajta esetében ép. sérülésektől menles leveleket
használtunk fcl az illahmyagok összegyűjtésére a Budapesti Curvinus
Egyetem Élelmiszertudományi Karának Hűtő és Állatitermék
Technológiai Tanszékén. A vizsgálathoz egy-egy külső levelet és egy-egy
f.:jet alkotó, külső levelet gyújtöllünk. A levélmintát azonnal
felaprítottuk, majd 4 gramm mennyiséget bemértünk egy zárt
üveglombikba. ahol egy órán át, szobahőmérsékleten tároltuk. Ezt
követően végeztük az SPME-GC~MS vizsgálatokat, melyb61 l-I
kromatogramot a 3. ábra mutat be.
Összesen 35 aromakomponenst azonosítottunk, ebb61 15 vegyülct
fmdult e1li mind a kúlső. mind a fejet alkotó levelekben 70 százalékos
vagy azt meghaladó azonosítás százalékkal. A külső levelekben 23
aromaalkotót azonosítotlunk, ebból 11 minden fajlában megtalálhat6.
További 3 komponenst nem tudtunk pontosan azonosítani, dc
jellegzetes tömegspektrumuk cgyértclml1cn mutatja, hogy valamilyen
szénhidrogének. A fejet alkot6 levelek vizsgálata során 21 kompont:nst
3zonositottunk. ebből 12 fordult elő a hat fajta mindegyikében. További
2 komponenst szintén nem tudtunk pontosan azonosítani, de jellegzetes
tömegspektrumuk egyértclmúcn mutatja. hogy ezek is valamilyen
szénhidrogének.
Értékelve az egyes vegyületek megoszlását az egyes fajták küzütt
megállapítható volt. hogy a benzol és a pirrolidinil-piridin kizárólag a
vonzó illatú Bloktor fajta komponensei között fordult c16, de mindkettő
kizárólag a fcjlevclckbcll. a külső lcvelekben nem. Két diizocianát-metil·
benzol vegyületet szintén csak a vonzó illatú fajtákban találtunk meg. A
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loktor fejet al Totó levelében és a Green Gem külső 1 veleiben volt
k·mutatható. E n 'gyaromaalkotó ovább" vizsgálatát tervezzük a fejes
káposzta do ánytripsszel szen ben' fogékonY"ágának kialaldtásában
betöltött ese leges z r pök tisztázása érde ében.
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3. ábra. A fogékony (Green Ge ) és a ezisztens (Balash·)
káposzta ajták S l\fE-GC MS te jes io ára omatogranYai
[p S~DVB SPME szál, 65}Lm flmvastag ág ead-space mintavétel (20 perc,
20 OC), dc orpció 22tJ5lC 15 másodperc, GC-o zlop: SGE BPX5 60 m x 0,25 mm
ID 0,25 ~m fl1m~tags.ág. H6mérsékletprogram: 40 OC-ról (3perc) 230 "Crd
10 oC/perc sebességgel. Vivőgáz: hélium $;0 (130 kPa), Dc1ektor; S]
ovábbi ét olyan komponenst azonos'tottunk, amelye figyelmet
érd· Inek. Az egyi a - imonén, ami egy illékony, gyll-tls
terpénvegyületismert Tovarö]ó, ille ve rovarriasztó hatássa . Azonban az
a tén.. is ism rt, hogy a D-limonén b'zonyos rovarokat vonz, míg
másoka r"aszt) ezért a dohánytrip zre gyakorolt hatását mindenképpen
vizsgálni ell, ugyanis erre vonatkozó "nformáci6 nem áll
r nd lkezé ün re. ·vel bizonyított az a jelenség, ogy egy illékony
vegyület kis konce 'fációban vonzó hatású egy ovarra, de nagyobb
koncentrációban a vonzó hatás elttínik, sót tasz'tó hatás'vá válik
ugyanaz a vegyü et, ezé t a ajták fejet alkotó eveleinek D-limoné
tartaimát " fgyelembe kell vennünk a to ábbi vizsgálatok ter ezése or.
gyanls bá ind a 6 vizsgált fajtában előfordult ez a omponens, de a
vonzó illatú fajtákba 3-9-szer kisebb arányban, mint a közömbös illatú
fajtákban" El képzel etó, ogy bben a kisebb oncentrációban még
onzó hatást gya or01 a dohánytripszre, ami a nagyobb ko ce.nrációban
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elenyészik, dc még nem vált ki repellens hatást. Hasonl6 jelenséget
feltételezhetünk a (Z)-3-hexén-I-ol esetében is, ami a fejet alkotó
levelek mintáiban gyakorlatilag azonos koncentrációban fordult elő, de
a küls6 levelekében kb. lO-szer kisebb dózisban mértük il vonzó illatú.
mint a semleges iIIatű fajtákban.
Gyümölcsök alacsony oxigén küszöbértékéoek
meghatározása
Az alacsony O2 és/vagy a magasabb COl szint hatása a kertészeti
termékek tarolása során régóta - ismert és jól dokumentált eljárás,
melynek kiemelkedő hatása van az érésmenet \assítására, II fiziológiai és
mikrobiológiai elvállozások csökkentésére, s6t egycs csetekben a teljes
vi,~szaszorítására. Azonban érdemes kiemelni, hogyatúlzottan alacsony
oxigén, illetve a kiemcllH~rlóe.n magas széndioxid szint alkalmazása a
szabályozott légterú tárolás során egyes esetekben a termék
károsodásához vezethet. Ilyen anaerob környezet kialakulhat a
szabályozott, illetve a módosított léglérben való tároláskor és egyes
viaszbevonatok alkalmazása során is. A gyümölcsök érése során,
valamint a betakarítást követően számo!> anaerob anyagcseretermek
alakul li a gyumö!csben. Aerob körülmények eseten mérsékellen, míg
anaerob tárolás során Fokozottabban termel6dnek anaerob
anyagcscretermékck. úgy mint az acctaldehid és az etanol. A fenti
molekulák képződése az érés során természetescn lejátszódó Folyamat.
Számos természctes aromakomponens kialakulásának prekurzorai,
mcnllyiségük párhuzamosan n6 az érés folyamán, sőt a legtöbb
gyümö!csnél koncentrációjuk jelzi az optimális szüret id6pontját. Azt az
oxigénszintet, melynél a fermentációs folyamatok elindulnak, illetve az
etanol mennyisége növekedni kezd Pasteur pontnak. vagy szakmai
kórókben alsó oxigén küszöbértéknek (Lower Oxygen Limit - LOL),
esetenként fermentáciÓt indukáló pontnak (Fermentation Induction
Point· FIP) szokás nevezni.
Kertészcti termékek tárolása során. ha a légköri 02 koncentráció az
alsó oxigén küszöbé rt ék alá ~ökken az anaerob légzés követke2tében a
növényi szövetekben acetaldehid es etilalkohol halmozódik fel, mely
kellemetlen és idcgen illatú és ízű anyagcsere terméke k kifejlódésével
jár, sót a legtöbb csetben a termék teljes értékvesztése is bekövetkezik.
Az egyes gyümölcs- és zöldségfajok, valamint fajták anaerob
környezetben történő tárolásra való érzékenysége különböző, azonban
kijelenthető, hogy minden kertészeti termék érzékeny az anaerob légzés
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anyagcseretermékeire és nem tolerálja a túl alacsony oxigénszinten való
tárolásI. A tárolótér leveg6jében lévő etilalkohol szintje jelzi számunkra
a növényi szövctck mcgváltozott ~lIapotát, és így meghatározhatóvá
válhat a biztonságos oxigén szint a szabályozott légterú tárolás során.
A szabályozott légterú tárolás során az alacsony oxigénszint által
kiváltott károsodás korai és pontos előrejelzése egyel6re ki hivást jelent
a posztharveszt területen dolgozóknak. Ezért új módszerekre van
sziikség, melyekkel megval6sítható az "oxigénkiiszöb" meghatározása a
keletkezett anaerob melléktermékek korai detektálásával (SPME - GC
technika alkalmazása). A bemutatolI projekttel célunk \'011 egy új
gázkromatográfiás mintavl!:telezési eljárás kifejlesztése, mellyel
kimulathalóvá válnak a külünbüzó légtérösszetétel során keletkezett
anaerob légzés anyagcserelcrmékei, melynek scgítségével előre







4. ábra. Gyümölcsök alacsony oxigénkuszöh SPME·Gc elven törtenő
megbatározásához összeálIrtott kísérleti elrcnde:tés
A gyümölcsök., esetünkben Granny Smith alma, vizsgálala a 4. ábrán
látható kisérleti elrendezésben történt. A légmentesen zárható edénybe
l kg ép. sérÍllésekt61 és hibáktól mentes almát helyeztünk el. A zárást
küvetócn beállítottuk a kívánt légtérös.szetételt, melyhez ICA 41 típusú
gazclemzőt és 4.5-ös tisztaságú palackozott nitrogént használtunk. Egy
napos (24 órás) tartózkodást követően lörténl a mintavételezés állandó
légáramban 25 percig, majd az SPME szál ezután került lefútésre.
A 5. ábra eredményiból látható, hogy az acetaldehid kimutatható
mértékben megjelent a g6ztérben az 1,2 tf% és az alatti
oxigénkonccntrációk csetén. Az összes általunk mért anaerob
légzéstermék mennyisége egy nagyságrenddel nőt II 1.5tf%-os tároláshoz
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képest. Ez a két tény arra enged következtetni, hogy a kritikus alacsony
oxigén küszöbértéke a 'Granny Smith' almáknak 1,5 és 1,2 tf% között
található. Az általnnk kidolgozott mérési módszer tehát alkalmas az
alacsony oxigénszint által okozott nemkívánatos anaerob légzésból
származó illékony vegyületek g6ztérb61 való kimutatására.
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S. ábra. KülönbözőoxIgénben tartott 'Granny Smith' almák gűzterébíil
méri illékony komponensek
[I'DMS-DVB pink SPME szál, 65 ~m filmvastagság, head-spacc mintavétel (25
perc, 200c), deszorpció 22QQC I perc, GC-oszlop; DB-WAX 30 m x0,32 mm ID
0,25 ~m filmvastagság. Injektor; Splitless mód 2 perc, Kemence
hómérsékletprogram: 4(}QC-ról (2pere) 2Sl)IlC-ra 5 !IC/perc sebességgel.
Vi~'6gáz: nitrogén 5,0, Detektor: FID (230"c)1
Nagy hidrosztatikus nyomással kezelt gyümölcs termékek
illékony komponenseinek vizsgálata
A kíméletesen kezelt termékek el6állításakor ügyelni kell arra, hogy
az élelmiszereket olyan kezelési eljárásnak vessék alá, amely nem visz be
idegen anyagokat, és amely az eltarthatóságot biztonságosan növeli,
ugyanakkor minimálisan hat az élelmiszer komplex tulajdonságaira,
ezen belül leginkább az érzékszervi tulajdonságokra, valamint a
tápanyag- és a vitaminellátottságra. Ezek az igények teljcsíthct6k az
úgynevezett nemtermikus fizikai tartósító eljárásokkal, mint például a
nagy hidrosztatika i nyomású kezeléssel. A nagy hidrosztatikus nyomás-
kezcléssel foglalkozó kutatások eredményei hiztatöak, s így ez a kezelés
kiemeli kutatási területté vált.
Noha az első ilyen irányú, últöró munkákat már 1889-ben elkezdték
az Egyesült Államokban, a kezdeteket csupán sok évtized után követve,
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a múlt század hatvanas éveinek a végén indultak meg auszlráliai és
nagybritanniai kutatók szisztematikusabb vizsgálatai a mikroba-pusztító
hatás leírására, s csak az utóbbi 20-25 esztendőben fordult komoly
érdeklődés a gyakorlati élelmiszeripari alkalmazások kidolgozása fclé
alternatív élelmiszertartósítási módszerként, illetve új típusú
élelmiszerkészítmények előállítása érdekében.
A nagy hidrosztatikus nyomású technológia olyan tartósító eljárás,
ahol a flexibilis csomagolóanyagba légtér-mentesen zárt folyékony vagy
szilárd élelmiszereket 100 és 800 MPa közötti hidrosztatikus nyomásnak
teszik ki. Az angol nyelvű szakirodalomban rövidítése HHP (High
Hydrostatic Pressure). A nagy hidrosztatikus nyomás alkalmazásával
oly,m clónyökre tehetünk szert, mint (i) mérettől és alaktól függetlenül
azonnali és homogén nyomás alakul ki a kezelés során a teljes
keresztmetszetben, (ii) kovalens kötések érintetlenül hagyásával a
kedvező indulási min6ség jobban meg6rizhet6, (iii) az élelmiszer
esom<lgoltan kezelhető, tehát az utófert6z6dés elkerülhető, (iv) a
környezeti hőmérsékleten végzett kezelésekkel csökkenthető az
energiafelhasználás, (v) a technológiához lényegében csak elektromos
energi<l szükséges, így nem keletkezik káros anyag, tehát
környezetbarátnak tekinthető, (vi) hó és tartósítószerek alkalmazása
nélkül képes a mikrobákat inaktiválni, ezáltal javítható a kezelt
élelmiszer min6sége, (vii) új funkcionális tulajdonságokkal rendelkező
élelmiszerek fejlesztésére van lehetőség, (viii) pozitív a fogyasztói
fogadtatása. Általános feltételezés, hogya HHP kezelés kismolekulákra
gyakorolt kismértékű hatása miatt nem befolyásolja közvetlenül az
élelmiszerek illékony komponenseit. Ugyanakkor feltételezhet6, hogy az
enzimatikus és kémiai reakciókr.a gyakorolt hatása révén indirekt módon
mégis hatással lehet a kezelt tennék illatára. Az élelmiszerek íze és
illata döntő jelentőségű a fogyafizt6k vásárlási döntéseiben, így ezen
érzékszervi tulajdonságok vizsgálata is elengedhetetlen. Emellett a
nemzetközi szakirodalomban még kevésbé részletesen kutatott terület a
kezelést követő tárolási időszak körülményeinek termékmin6ségre
gyakorolt hatásának vizsgálata is. Ezért munkánk során SPME-GC-MS
módszerrel vizsgáltuk a nagy hidrosztatikus nyomás és a hűtve tárulás
hatását szamócapürék illékony komponenseire.
Vizsgálatainkhoz a gyorsfagyasztott szamócából állítottunk elő pürét,
melyeket 300MPa és 600MPa-on 5 percig kezeltük szobahőmérsékleten
(model S-FL-850-9~W, STANSTED Fluid Power Ltd., UK,). A
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kezeletlen és kezelt püréket 5 oC_on tároltuk 6 hétig. és mintát vettünk
belőlük közvetlenül a kezelés után illetve a 21. és a 42. tárolási napokon.
300MPa O.nap 3OOMPII21.nap JOOMPa42.nap
I. ,...
,
6OOMPIIO.nllP 6OOMPa21.nap 600MPa 42.nap
,Jb=~
8 S .. " \2 1~8 S 'ol II \2 1S9 8 'ol 1\ 12 13
Idö (pen:)
6. ábra. HHP kezelt (0,300 és 600 MPa) és tárolt (0,21 és 42 nap)
szam6capürék teljes ionáram kromatogramjai
[PDMS-DVB pink SPME szál, 65 #-lom filmvastagság, head-space mintavétel (20
perc, 2O"C), deszorpció 22Q!!C 15 másodperc, Gc.osz.iop: SGE BPXS 60 m x
0,25 mm ID 0.25 ~m filmvosUlgság. Kemence h6mérséklctprogram: 4QQC-ról
(3pcre) 230"C·ra 5 llClpcrc sebességgel. Vi\IÓgáz: hélium 5.0 (130 kPa),
Detektor: MS, ionforrás 23CfC. detektor feszültség 1530 V, elektronok
kinetikus energiája 70 eV, szkennelési sebesség 4.51 fc1vétcVmásodpcrc 20-330
miz tömegtartománybanJ
Az 6. ábrán látható. hogya különbözó idópontokban mért kontrol
minták között jelentós különbség mutatkozott a 300 és a 600 MPa
nyomással kezelt mintákhoz képest. A kromalOgramok elején két
komponens válik dominánssá: Az egyik a 8,6 percnél megjelenó 2metil-
lbutanol, mig a másik a 12,6 percnél megjelenó l-hexanoL Ezzel
Élelmiszervizsgálati Közlemények, 57, 2011/2 107
sze ben a 300 és 600 Pa nyomá al kezelt pü-é' romatogramJaln
e·nnél a két retenciós idónél ne·ID lá ható vegyületcsúcs még a 42 napos
tárolást követően sem. Tekint e, hogy eze az alkoholos v gyOltek nem
voltak jelen a O napos ko trol 'mi tában,így mindenképpen nem
kivánatos vegyülete.knek tekinthetők.
A többi dete tá t vegyü e t közül kiválasztottunk azokat, amelyek C)
valamennyi mintában kimutath.ató menny'ségben voltak jelen, (f)
szakirodalmi források szerint felt betó eg részt vesznek a
szamócakaraker kialakításában, valamint (iii) nagy biztonsággal voltak
azonosíthatók. A kívá asztott vegyületek közü] a aldehidek c oportját a
he. a al és a pentanal képviseli" az é z ereket a hexán sav-metil észter, a
terpéneke a a-Ocfmene (vagy's a 3,.7-dimethyJ-l,3,7-octatriene) és a
furán származékoka a gamma.-decala.ctone (vagyi a 5~hexyld'hydro­
2(3H)-Furanone).













































7 ábra. A O apos e elet en szamocapüré SP E-Ge-MS
kro a ogramja. és a k·választotkomponensek változása az idő
függvé .yében kü önböz6 nyomá.skezelések hatására [a mérési
körülmények megegyeznek az 6. ábrán f ltüntetette.kkel)
A 7.. ábrán feltüntettük az öt komponens változását s a tárolási
napok függvényéb n.A vegyűletek mennyiségét az adott
kromatogramcsúcs területének értékével fej eztük ki. Megfigyelhetó,
hogya tárolási idő elórehaladtáva lényegében vala.mennyi komponens
men.nyisége csökken. Tehát a kis tárolási hőmérséklet ellenére egy
folyamato~ "szegényedés'\ illékony ko po ens ve ztés történt. Az
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észter vegyületnél mindhárom fajta mintában a tárolási időszak első
feh~ben történt a jelentős változás, amihez képesi a tárolás 2. felében
már csak kismértékű csökkenés volt tapasztalható. Az előbbihez hasonló
tendenciát mUlatott II két aldehid vegyület változása a kezeletlen
mintánál. Ezzel szemben a 600 MPa nyomással kezelt mintában a
hexanal és II pentanal mennyisége a tárolási id6szak 2. felében csökkent
lényege~en.
így elmondható, hogya 600 MPa-os kezelés ezen komponensek
megőrzésére jótékony hatással bírt. A terpén (3,7-dimethyl-l,3,7-
octatriene) azonos mértékhen változott a kezeletlen é~ a ÓOO MPa
nyomással kezelt mintában, míg a furán származéknál (2(3H)-Furanunc,
5-hexyldihydro) ugyenez a kezeletlen és a 300 MPa nyomással kezelt
mintáról mondható cl. A 600 MPa nyomással kezelt mintánál a tárolási
időszak 2. felében tapasztalt jelentős furán-vegyület növekedés további
méréseket igényel. Hasonlóképpen II 300 MPa-Ial kezelt minta
fCrpénvcgyülct-változása is megcrősítést igényel. Az eredmények
alapján látható, hogya két nyomás kezelt minta illékony komponensei
nem azonos tendencia szerint változnak, így érdemes lehet a
későbbiekben részletesebb vizsgálatokat végezni.
Záró gondolat
A bemutatolI projektek eredményei alapján kijelenthető, hogy a
szilárd fázisú mikroextrakciós mintavétcllel kiegészített
gázkromatográfiás vizsgálat jól alkalmazhatók (i) az alapanyag
(nyersanyag) vizsgálatoknál, (ii) az élelmiszer-feldolgozási technológiák
értékelésénél, (iii) valamint a tárolási folyamatok nyomonkövetésére.
Köszönetnyilvánítás
A Szcr..:ók köszönik a Tudományos és Technol6giai Alapítványnak (SI-
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alprogram) és a Nemzeti Fejlesztési Ügynökségnek (TÁMDP 4.2.1IB-
09!11KMRJ-2010-oo05) a projektekhez nyújtott anyagi támogatást.
SPME-GC technika alkalmazása élelmiszer-
technológiai kutatásokban
Összefoglalás
Az illékony komponensek vizsgálata számos tudományterületen
fontos feladat. Ez különösen igaz az élclmiszertudomány esetében, ahol
sok esetbcn ezeknck a vegyületeknck nemc~ak mint kémiai
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markerekként van jelentősége~ hanem ré zt vesznek az i lat mint
érzékszervi tulajdonság kialakításában is. Az . léko y vegyülete
gázk.romatográfiás v·zsgálata hosszú múltra e ~int viss.za, ugyanakkor a
rutinszerűen használható, oldószermentes, bonyolult mintaelókészítést
nem igénylő gázkromatográfás echni c a csak az utóbbi néhány
évtizedben vál t elérhetővé, Az SPME ('zilárd fázisú mikroextrakció)
techllíkáaz 1980-a évek végé mutatták be7 mára azonban a
gáz romatográfiá gyakorlatban alkalmazott, aternatÍv
mintaelőkészítési móddá vált. A techn: a ke lóen érzékenY1 jó
reprodukálhatóságot biztosító, költséghatékony és egy épésben valósítj a
meg az extrakciót~ a konc.e trálást és mintainjektálás . Az SPME
technika sikeres alkalmazására mind több példa mutatkozik.
Közle ényünkbe a Budapesti Corvinus Egyetem ' lelmiszertudományi
Kar Hűtó- és Álla itermék Technológiai Tanszékén végzett olyan
kutatások e.redményeiból mutattunk be néhány példát, ahol az
élelmiszer-előállítási, -fe dolgozási technolÓgiák fejlesztésében az
élelmiszerek il .ékony komponensei vizsgálatának nagy jelentősége van.
Application of SPME GC technique in resea c of
food-tech o ogy
Abstraet
.estigation of volatile eomponents is important ·n severa] fie ds of
science. This i particularly true in food science where these compounds
are of grea.t inte rest not only as chemica markers but they are essen ial
in the d velome t of s ell as one of the sensory attributes. Gas
chromatograp .c e .aminafo. o ~ volatile compounds ha' a long history,
however, rou "ne, sülvent-free gas chromatographic technique without
complicated sample preparation bas become available only in the last
few decades. SPME (Solid Phase iero Extraction) teehnique was
introduced at the end of the '80s and it has became by now an
alternative sample preparatiomethod used in te e gas chromatographic
practice. This t c nique is proper .y sens·tive,. cost effective, ens res
good reproducibi .ty, and extracfon concentration and sample inje.etion
·a:re performed·n one step. SP E techniq e .s successfu ly use d more
and :more üften. In this paper we report aba t som r cearch re~ults of
t e Department of Refrigeration and Livestock Products T cbnology of
he Fac.ulty of ood Sc"ence of the Corvinu. Un'versity of Budapest
where examination of volatile compon nts offoods was signific.ant in the
development of food processing tecchnologies.
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